KIKKOMAN'

Kimchi moussaka

Total tid 73 Min. 3 Min. Tid for forberedelse 70 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER FORBEREDELSE

10 Portioner Steg 1
For fyliningen: Stek kinakalen i 50 ml rapsolja tillsammans med
L00g kinakal, hackad kottet. Tillsatt Kikkoman Kimchi Chilisas, skallade
150 ml rapsolja tomater och spiskummin. Sjud pa Iag varme i ca.
750 g lammfars 30 minuter.
750 g flaskfars
250 ml Kikkoman Kryddig Steg 2

Chilisas for Kimchi
300g skallade tomater Stek aubergineskivorna i resterande olja i ca. 6
5g spiskummin minuter pa varje sida tills de dr gyllenbruna, Iat
1,2kg aubergine, skurenica. 1 rinna av pa hushallspapper.

cm tjocka skivor
Till bechamelsasen: Steg 3
100g smor
100¢g vetemijol, typ 405 Smalt smoret i en kastrull, tillsatt mjolet och fras i
1liter mjolk 2-3 minuter. Tillsatt gradvis den kalla mjolken och
2¢g mald muskotnot ror om med en visp tills det ar slatt. Sjud i ca. 5
5g salt minuter och smaka av med muskotnot, salt och
2g malen peppar peppar.
Till garneringen:
10g hackad koriander Steg &4

Lagg halften av de stekta aubergineskivornaien
ugnssaker form. Hall dver farssasen, tack med
resterande aubergineskivor och bred ut
bechamelsasen ovanpa. Gradda i forvarmd ugn pa
180 °C (flakt) i ca. 20 minuter tills den ar
gyllenbrun.

Steg 5

ervera moussakan i portioner pa tallrikar och
garnera med koriander.
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